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Introducción
Este trabajo nos ha permitido aplicar los conocimientos teóricos y
procedimientos adquiridos durante el diplomado desarrollado con
el Consejo Colombiano de Seguridad - CCS, tomando como
referencia los Sistemas de Gestion ISO 9001 e ISO 22000 , basados
en lineamientos BPM/HACCP en la empresa "Aproleche", dedicada
a elaborar productos derivados de la leche, haciendo parte de la
cadena de preparación y consumo de alimentos; tema que nos ha
correspondido trabajar como como terna para este caso de
estudio.
Empresa Aproleche
Figura 1. Planta física de la empresa
Aproleche
Fuente: Elaboración propia German Suarez 
Nota: esta  gura corresponde a la planta física de la empresa
Aproleche, desde su parte externa.
Figura 2. Logo Aproleche
Fuente: Imagen obtenida de la pagina web Aproleche. 
Nota: imagen corresponde al logo de la empresa Aproleche,
ubicada en calle 6 No. 5-11 centro Cajamarca Tolima
Identificación de la Empresa
Aproleche es una asociación con ánimo de lucro cuya actividad
económica consiste en el acopio, procesamiento y transformación
de la leche para la obtención de productos frescos de buena
calidad como el queso doble crema, queso campesino y quesillo;
los cuales una vez terminados son comercializados directamente
para su consumo  nal a través de su punto de venta o por medio
de distribuidores externos. Esta empresa está registrada ante la
DIAN con código CIIU 1040 para la elaboración de productos
lácteos, 4631 para comercio de productos alimenticios y 4664 para
comercio al por mayor de productos químicos básicos, cauchos y
plásticos en formas primarias y productos químicos de uso
agropecuario. La empresa se ubica en el municipio de Cajamarca
Tolima en la calle 6 No. 5 – 11 centro del casco urbano, cuenta con
una planta de personal de 10 trabajadores, entre ellos un directivo
(gerente), secretaria, contador o revisor  scal, un ingeniero de
alimentos, cinco trabajadores en planta de producción y un
conductor, quienes cumplen todas las funciones de la empresa.
Aproleche se ha consolidado como el proyecto empresarial más
sólido de esta región tolimense,  rmes en sus procesos y
pensando en trascender del ámbito local a un contexto regional y
nacional.  
Tabla 1. Alcance de la Empresa
Fuente: Elaboración propia. 
Nota: La tabla demuestra los puntos de revisión en el area de
elaboración de productos, inspección y venta de productos
terminados.
Diagnostico de la Empresa
Tabla 2. Lista de Chequeo
Fuente: Elaboración propia. 
Nota: La tabla enseña los requisitos exigibles por las normas ISO
22000 e ISO 9001, de acuerdo al diagnostico de la empresa
visitada.
Diagnostico (Lista de chequeo)
PDF document
PADLET DRIVE
Análisis y Contexto de la Empresa
Tabla 3. Análisis PESTEL
Fuente: Elaboración propia. 
Nota: La tabla demuestra el análisis y contexto de la empresa, de





APROLECHE, trabaja bajo políticas de ética y buen gobierno, y
tiende a realizar tratados con entes gubernamentales y no
gubernamentales, fomentando la cercanía con los campesinos de
la región, además se proyecta trascender desde el ámbito local a
un contexto regional y/o nacional, acogiéndose a las políticas
nacionales y municipales, dentro de su plan de inversión tiene
como opción créditos bancarios, ya que el incremento de los
impuestos y las divisas de la moneda colombiana hacen que la
empresa dependa de  la evolución de los precios, lo que la impulsa
a  crear estrategias orientadas a fortalecer su productividad,
logrando de esta manera ser fuente generadora de empleo
contribuyendo así al desarrollo social, fomentando además  la
participación de mujeres campesinas en proyectos productivos lo
que proporciona estabilidad  nanciera y posición social, es
importante resaltar que uno de sus objetivos es estar a la
vanguardia con equipos de alta tecnología en los procesos de
producción, los cuales ayudan fortalecer su competitividad, se
busca también contar con información digital buscando  dar al
cliente y proveedores una información rápida y oportuna, de igual
forma contar con la licencia ambiental pertinente para dar
cumplimiento al plan manejo para los residuos generados del
proceso productivo,  jando medidas de manejo que son la base
para prevenir, controlar, minimizar y corregir impactos negativos
sobre el medio ambiente, todo esto con el  n que la empresa
cumpla con las leyes vigentes colombianas, las regulaciones
ambientales y la norma ISO 22000 de inocuidad alimentaria,
logrando no solo consolidarse como el proyecto empresarial más
sólido de esta región tolimense donde se promueven las buenas
prácticas de manufactura en los diferentes procedimientos,
buscando  trascender del ámbito local a un contexto regional y
nacional teniendo en cuenta las herramientas y las normas del
Sistema de Gestión enfocadas en la calidad y seguridad
alimentaria. 
Análisis de las 6M'S
Tabla 4. Análisis de las 6M'S
Fuente: Elaboración propia.  
Nota: La tabla enseña un análisis de 6M'S,  relacionado con la
mano de obra de la empresa, su maquinaria y equipo, su
metodologia de trabajo, medición y seguimientos de sus equipos y
matera prima y además el manejo ambiental. 




Figura 3. Matriz de Vester
Fuente: Elaboración propia. 
Nota: en la  gura se demuestra una matriz en la que se
identi caron diferentes situaciones o problemas, y dentro del





Interpretación Matriz de Vester.
El problema critico identi cado en la matriz corresponde al P5. No
se observa la implementación de un programa de prerrequisitos.
Los Programas de Prerrequisitos son diseñados para controlar
peligros en los entornos de producción, procesamiento y manejo
de alimentos, de el dependen los Puntos Básicos del HACCP y
contar con este programa es fundamental para poder Implementar
un sistema HACCP. 
Identificación de los Stake
Holders (modelo Mendelov)
Figura 4. Identificación de los Stake Holders
Fuente: Elaboración propia. 
Nota: En la  gura se demuestra la identi cación de los Stake
Holders en la empresa y va complementado con la  gura 5. 
Tabla 5. Identificación de los Stake Holders
Fuente: Elaboración propia. 
Nota: La tabla demuestra los Stake Holders, (modelo Mendelov)
que busca establecer las expectativas o necesidades que tiene la




Figura 5. Aplicacion Ciclo PHVA
Fuete: Elaboración propia. 
Nota: La imagen revela la aplicación del ciclo PHVA que debiera
implementar la empresa en el desarrollo del SIG, en lo relacionado
a su plani cacion, operación, veri cación y su actuar en procesos
de mejora continua.
Ciclo PHVA (proceso de
operación)
Figura 6. Actividad (hacer) ciclo PHVA
Fuente: Elaboración propia German Suarez 
Nota: En la  gura se muestra un procedimiento o actividad en la
empresa del  ciclo PHVA que corresponde al hacer.
Proceso productivo de bienes y
servicios y sistema HACCP
Descripción proceso productivo Queso
Campesino
El queso campesino fresco es una conserva, de color blanco y
sabor salado, que se obtiene por pasteurización de la leche entera
de ordeño reciente, cuajando (adicionando cuajo), acidi cando
(con fermentos bacterianos) y desuerando la leche. Además, se
agrega sal para el sabor y cloruro de calcio (opcional) para
favorecer el proceso de coagulación 
FIGURA 7. Diagrama de flujo para el queso
campesino
Fuente: Elaboración propia: 
Nota: el PDF muestra el proceso para la produccion del queso




Tabla 6. Hoja de trabajo sistema HACPP para
queso campesino
Fuente: Elaboración propia. 
Nota: La tabla muestra plan HACCP para elaboración queso
campesino.
Descripción del producto tipo Quesillo
El queso tipo quesillo es hilado, lo cual hace posible que se pueda
deshebrar con facilidad. Esto se logra mediante el amasado y
estirado de la cuajada caliente, una vez que está ya fermentó. 
Queso freso ácido, no madurado de pasta hilada, de super cie
blanca brillante, textura asimilando, sabor ligeramente ácido
otorgándole a este tipo de quesos un gusto agradable al paladar.
Ideal para recetas culinarias por su capacidad de hilado al ser
sometido a calentamiento. 
Figura 8. Diagrama de flujo para el quesillo
Fuente: Elaboración propia. 
Nota: el PDF muestra el proceso de elaboración del producto tipo
quesillo.
DF Queso tipo quesillopdf
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Tabla 7. Hoja de trabajo sistema HACCP para
queso tipo quesillo
Fuente: Elaboración propia. 
Nota: La tabla muestra el plan HACCP para elaboración del queso
tipo quesillo.
Descripción producto Queso Mozzarella
Queso fresco hilado, con gran aceptación en la gastronomía por su
sabor, textura, aroma y color, además de la capacidad de estirar,
derretir y gratinar, elaborado a partir de leche de vaca.
Figura 9. Diagrama de Flujo para Queso
Mozzarella
Fuente: Elaboración propia.  
Nota: La imagen muestra el proceso de elaboración del queso
Mozzarella.
Tabla 8. Hoja de trabajo sistema HACCP para
queso Mozzarella
Fuente: Elaboración propia. 
Nota: La tabla muestra el plan HACCP para la elaboración del
queso mozzarella.
Descripción del producto Queso Doble Crema
Es un queso fresco de pasta hilada, semiduro y semigraso,
adicionalmente es un producto elaborado bajo controles,
parámetros y estándares de la más alta calidad que permitan llevar
un alimento de gran valor nutricional a cada hogar. 
Figura 10. Diagrama de Flujo para queso
Doble Crema
Fuente: Elaboración propia. 
Nota: la imagen muestra el proceso de elaboración del queso doble
crema.
Tabla 9. Hoja de trabajo sistema HACCP para
elaboración queso Doble Crema.
Fuente: Elaboración propia.
Nota: La tabla muestra el plan HACCP para la elaboración de queso
doble crema.
Descripción del producto Queso Pera
El queso pera se clasi ca dentro del grupo de quesos de pasta de
hilada, el cual se sala y arrolla a la vez. El proceso sigue los mismos
pasos de la elaboración de un queso fresco, con la diferencia que
luego del desuerado sigue una etapa de acidi cación y un cocido
de la cuajada que permite hilarla y arrollarla. 
Figura 11. Diagrama de Flujo para queso Pera
Fuente: Elaboración propia. 
Nota: La imagen muestra el proceso de elaboración del queso Pera.
Tabla 10. Hoja de trabajo sistema HACCP
para queso Pera.
Fuente: Elaboración propia. 
Nota: a tabla muestra el plan HACCP para la elaboración de queso
pera.
Figura 12. Esquema de Inocuidad
Fuente: Elaboración propia. 
Nota: La imagen enseña el proceso de inocuidad de los productos
que fabrica la empresa, desde el ingreso de la materia prima, hasta
que salen a distribución o al consumidor  nal.
Requisitos Comunes Integrables
Tabla 11. Requisitos comunes integrables
Fuente: Elaboración propia. 
Nota: La tabla muestra la relacion comun que hay entre las ISO
22000, ISO 9001 el sistema HACCP respectivamente.
Figura 13. Ejemplo elementos comunes
Fuente: Imagen descargada de la web. 
Nota: La imagen muestra un ejemplo de los requisitos integrables
que obedecen a los elementos comunes que hay en las tres normas
y que rigen para sistema integrado de gestión.
Bioseguridad
Figura 14. Protocolos de bioseguridad
Fuente: Elaboración propia German Suarez 
Nota: La imagen muestra protocolos de bioseguridad para el
ingreso a la planta de produccion de la empresa.
Figura 15. Esquema de Bioseguridad
Fuente: Elaboración propia. 
Nota: La imagen enseña los protocolos de bioseguridad a
implementar en le SIG de la empresa, en su contexto interno y de
control teniendo en cuenta la pandemia del Covid19.
Gestion de Recursos y Operación
Tabla 12. Matriz presupuesto para el SIG
Fuente: Elaboración propia. 
Nota: en esta matriz se presenta el presupuesto de acuerdo a las
necesidades de la empresa para implementar el SIG,




Prerequisitos y Formulación POE
Tabla 13. Programas Prerequisitos
Fuente: Elaboración propia. 
Nota: la tabla muestra los diferentes programas Prerequisitos a
implementar en la empresa para el SIG, el aspecto, la actividad, la





Tabla 14. Procedimiento Estandarizado POE
Fuente: Elaboración propia. 
Nota: Las tablas muestran los diferentes POE para la empresa para
implementar el SIG






Fuente: Elaboración propia. 
: La tabla contextualiza algunas recomendaciones que se la dan a la










Nota: el video contiene  todo lo atinente al estudio de caso
realizado para el presente ejercicio, de acuerdo a la guía de
desarrollo propuesto por la UNAD.
Caso UNAD Sustentacion
by JUAN ESTEBAN GONZALES ESTRADA
YOUTUBE
